Рецепт приготовления
Каши гречневой для детей ДОУ

Наименование  сборника рецептур: Санкт-Петербург, 2002г.


	Наименование сырья
	Расход сырья и полуфабрикатов 



	
	1 порция

	
	Брутто , г
	Нетто , г

	Крупа гречневая
	69
	69

	Масло сливочное
	6,7
	               6,7   

	Выход
	
	150

	Технология  приготовления:  Гречку перебирают, засыпают в кипящую подсоленную воду, всплывшие пустые зёрна удаляют (ситечком) и варят до загустения, помешивая. Когда каша сделается густой, перемешивание прекращают, закрывают крышкой и доводят до готовности на пару или на водяной бане при температуре 100оС или в жарочном шкафу при температуре   140-160оС в течении 1-1,5 часа. Затем вливают растопленное сливочное масло, взрыхляют поварской вилкой, уваривают ещё 3-4 мин.

Требования к подаче: Температура подачи 65*с, срок  реализации 1 час.

Органолептические  показатели:

Внешний вид: зёрна крупы полностью набухшие, хорошо проварены, сохранили форму

Цвет: характерный для гречневой крупы

Вкус и запах: без посторонних

Консистенция: рассыпчатая

Химический  состав  данного  блюда

                Пищевые   вещества 

Минеральные              вещества , мг

             Витамины , мг

Белки, г

Жиры, г

Углеводы,г 

Энерг.ценность,  ккал

  Са

 Fe
В 1

В 2

С

8,73

7,8

39,45

262,64

14,6

4,64

0,3

0,14

0




